Zudalen fin 4 Personen

8 gleich grolRe Scheiben italienisches oder 2 EL Feigenkonfittre
franzosisches Weil3brot, etwa 1 cm dick 2 EL Feigensenf

Olivendl 2-3 Zweige Rosmarin, gezupft
2 Knoblauchzehen Pfeffer und Salz

6-8 EL Ziegenfrischkase

ZuéereW
1. Die Weillbrotscheiben etwas eintlen und auf direkter, mittlerer Hitze
auf beiden Seiten grillen, bis sie schén gerdstet sind.

Jeweils auf einer Seite mit den Knoblauchzehen abreiben.
Feigensenf und -konfitlre vermischen und beiseite stellen.
Erst mit dem Frischkase, dann mit der Feigenmischung bestreichen.

Mit etwas Rosmarin bestreuen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
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Warm servieren.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Grillmethoden: mittlere, direkte Hitze
Grillzeit: 5-10 Minuten

Hilfsmittel: kleine Schissel

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g
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Zudalen fin 4 Personen

4 ausgeloste Hahnchenschenkel 2 EL Joghurt

oder Hahnchenbrustfilets 2 EL Olivendl

2-3 Zweige Petersilie, gehackt Saft und Abrieb einer halben Limette
2 EL Tandooripaste Pfeffer und Salz

ZuéereW
1. Samtliche Marinadenzutaten grindlich vermengen.

2. Das Hahnchenfleisch grindlich in der Marinade wenden, bis alles
gleichmaRig Uberzogen ist. Zugedeckt 3-4 Stunden im Kuhlschrank
marinieren, dabei ab und zu wenden.

3. Den Grill fur direkte, mittlere Hitze vorbereiten. Inzwischen die
Hahnchenteile aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.

4. Die Hahnchenteile bei mittlerer, direkter Hitze 8-10 Minuten grillen,
dabei ein- bis zweimal wenden. Vom Grill nehmen und warm
servieren.

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Grillmethoden: mittlere, direkte Hitze
Grillzeit: 8-10 Minuten

Hilfsmittel: Schissel

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g
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Zudalen fin 4 Personen

2 Spitzpaprika

100 g Schafskase

50 g Creme fraiche

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

Zuéem'fcw?

1. Die Spitzpaprika langs halbieren, Kerne und Scheidewande entfernen.

2. Fur die Fullung den Schafskase zerbréseln und mit den restlichen

Zutaten zu einer glatten Masse verrihren.

3. Mit Pfeffer, Salz und Chilipulver abschmecken und gleichmalig auf die

Paprikahalften verteilen.

1 TL Tomatenmark

Pfeffer und Salz

1/2 TL Chilipulver

10 schwarze Oliven, gehackt

4. Auf Grillpfannen legen und bei indirekter, mittlerer Hitze etwa 15

Minuten grillen bis der Kase gebraunt und

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Grillmethoden: mittlere, indirekte Hitze
Grillzeit: 15 Minuten

Hilfsmittel: Grillpfanne

die Paprika weich ist.

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g
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Zudalen fin 4 Personen

400 g Schupfnudeln 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

50 g Walnusse, grob gehackt 125 g Rukola

60 g Parmesan, gehobelt 3 EL heller Balsamico

250 g Cocktailtomaten, langs halbiert 3 EL Tomatendl von den Trockentomaten
100 g Trockentomaten in O, zerkleinert Pfeffer und Salz

2 Fruhlingszwiebeln, in sehr feinen Ringen Ol

ZuéereW
1. Die Schupfnudeln in einer gedlten Grillpfanne grillen bis sie schén
gebraunt sind.

2. Den Knoblauch zugeben, unterrihren und 1 Minute weiter grillen.
Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen.

3. Trockentomaten, Parmesan, Walnusse, Frihlingszwiebeln und
Cocktailomaten zugeben und alles vermengen. Als Letztes den Rukola
unterheben.

4. Balsamico und Tomatendl zu einem Dressing verrihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zusammen mit dem Salat anrichten.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Grillmethoden: mittlere, direkte Hitze
Grillzeit: 15 Minuten

Hilfsmittel: kleine Schissel, Grillpfanne

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g

v

-

R
oD,

TEDsBBQ

~
MEINE AUSLESE GRILLSEMINARE UND -SCHULUNGEN

richrofh

AUS DEINER REGION




Zudalen fin 4 Personen

Pfirsiche: Crumble:

6-10 Pfirsiche, reif und saftig 100 g Mehl

1/2 Zitrone, Saft und Abrieb 50 g Haferflocken

1/2 TL Zimt 100 g brauner Zucker
1/2 TL Ingwerpulwer 1 Prise Salz

1 Prise Salz 1/2 TL Zimt

2 EL Mandelsplitter 75 g Butter

2 EL Mandelsplitter

ZuéereW
1. Die Pfirsiche in Spalten oder Wurfel schneiden und mit den restlichen
Zutaten vermengen.

2. Eine entsprechend groRe, feuerfeste Form mit Backpapier auslegen
und die Pfirsiche darauf verteilen.

3. Die Crumble-Zutaten mit den Fingerspitzen zu Streuseln kneten und
auf den Pfirsichen verteilen.

4. Im Grill bei mittlerer, indirekter Hitze 20-25 Minuten Backen, bis die
Streusel schon gebraunt sind.

5. Noch warm, mit Vanillesauce servieren.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Grillmethoden: mittlere, direkte Hitze
Grillzeit: 20-25 Minuten

Hilfsmittel: Backform

Teeloffel gestrichen 7 g, gehauft 11 g / Essloffel gestrichen 15 g, gehauft 30 g / Messerspitze 1 g
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